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A S. E. 



£ t t o re D A U R E , 

MINISTRO DELL A GUERRA E DELL A MARINA. 



SlGlVORE, 

Ea confidenza di cui V. E. mi à onorato per la prepa- 
razione dello Sciroppo o’UrA , ail' uso degli Ospedali 
Militari , mi à messo in istato di fare moite sperienze , 
che io credo utili al Pubblico 

Degnatevi , S ignore, di gradime V orna ggio , quai tributo 
délia mia riconoscenza. 

Ho l’onore di essere col pià profondo rispetlo, 

(Di ÿoiiiaj dcccffcuïtv j 



Uniiliitimo e Devotinimo Seivitore f 

G. V. SAXE, 

Farmacista in capo dell’ Arma ta Franrcac, 
Mcrubro ciel Conkiglto di Sanità délie Ârroaic di S. M. 
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A S. E. 



Monseigneur Hector DAURE , 
MINISTRE DE LA GUERRE ET DE LA MARINE . 



Monseigneur, 

La confiance dont V. E. m'a honoré pour la confection 
du Sirop de Raisins , à l’usage des Hôpitaux Militaires , 
m’a mis à même de faire plusieurs expériences que je 
crois utiles au Public. 

Daignez , Monseigneur , en agréer l’hommage ; c’est le 
tribut de ma reconnaissance- 

J’ai l’honneur d’être avec le plus profond respect , 



&K)ouâcîÿttcutr , do & &rc. , 



Le très-humble et très-dévoué Serviteur , 

J. V. SAXE, 

Pharmacien en chef de TAnnec Française, 
Membre da Censeil de Santé des Armées de S. M. 
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M E M O R I A 

S ü L L A PREPARA Z IO NE 

DEI. LO 

S C I R O P P O D’UY A. 



No* è un linguaggio nuovo per gli abitanti dclle Cilla 
e delle campagne del Reguo di iNapoli pariando loro dei 
différent! prodotti ulili ed economici che si possono otte- 
nere dal succo d’ uva non fermentato per molli nsi, sia 
nello stato di salule , sia in quello di malatlia. Fino dai 
tempi i più remoli , presso i Greci ancora , si preparava 
il mosto cotto che al pari del mele era la base di lutte 
le loro gradevoli bevande, e di tulle le loro confetture- 

Ora il vino cotto , la mostarda , sono preparati in lutte 
le famiglie ; si fa in Puglia il pan vinesco ed il cotognato 
che sono stimatissimi e molto ricercati. 

Parmentier , questo stimabile filantropo , il quale a eon- 
sacrato i suoi giorni alla félicita dei suoi compatriotti , che 
non cessa ancora di travagliare per proccurare al popolo 
degli economici godimenii , e di fargli obbliare le privazioni 
che trascina necessariamente una lunga guerra , la quale 
priva il continente delle derrate coloniali di cui ci eravamo 
fatlo una dolce abitudine , Parmentier , dico , in un’ opéra 
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MÉMOIRE 

SUR LA PRÉPARATION 

DU 

SIROP DE RAISINS. 



Entretenir les liabitans des villes et des campagnes du 
Royaume de Naples des différens produits utiles et économi- 
ques que l’on peut retirer du suc de raisins non fermenté 
pour beaucoup d’usages , soit en santé soit en maladie , 
n’est point nu langage nouveau pour eux. Depuis les temps 
les plus reculés , chez les Grecs même , on préparoit le 
vin cuit , qui avec le miel étoit la base de toutes leurs 
boissons agréables et de toutes leurs confitures. 

Maintenant le vin cuit , la mestarda ,sont préparés dans 
tous les ménages; on fait en Pouille du pan vinesco et 
du cotognato qui sont très-estimés et servis sur les meil- 
leures tables. 

Parmentier , ce pbilantrope aimable qui a consacré ses 
jours au bonheur de ses compatriotes , qui ne cesse même 
de travailler pour procurer au peuple des jouissances éco- 
nomiques et lui faire oublier les privations qu’entraine 
nécessairement après elle une longue guerre qui prive le 
continent des substances coloniales dont nous nous étions 
fait une douce habitude, Parmentier , dis-je, dans uu ouvrage 
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altrettanto utile che istruttiva à dedicato aile buone donne 
economiche di tutt’ i paesi , il frutto di due anni di spe- 
rienza sopra i difïerenli prodotti del succo d’uva (i). 

Quest’ opéra adattata aU’intelligenza di tutti , meritava 
di essere tradotta intierainentc; la traduzione non avendo 
avuto luogo , 6 creduto che sarebbe utile al pubblico di 
fargli conoscere i processi semplici ed economici , mercè i 
quali egli potrà rettiücare quelli che à digià pralicati fino 
a questo moinento per ritrovare nel succo d’ uva un ali— 
mento aggradevole e di pocbissimo dispendio. 

Questo avviso essendo destinato al pubblico , i dotti non 
vi troveranno nè tcoria istruttiva nè una pralica ricercata , 
nemnieno i vocaboli tecnici dell' arte ; io 6 fatto il mio 
possibile per renderlo cbiaro e succinto , ed avro soddis- 
fatto al mio scopo se i tentativi proveranno il vantaggio del 
metodo che io pubblico. 

Iuvito dunque i proprîetarj a farne la prova ; essi si 
proccureranno con questo xnezzo dei frutti confettati eccel- 
leuli e piacevoli a vedersi , dei liquori perle loroinense, 
e dei rinfrescamenti in tutt’ i tempi. 

I Sorbcttieri aumenteranuo il godiniento dei loro con- 
cittadini suggercndoli i mezzi di socldisfare i loro gusti con 
meno dispendio per gli gelali ed i rinfrcschi. 

Questo nuovo prodolto offrira agli amminislratori pub- 
blici,ed agli ospedali civili dei grandi mezzi deconomia pro- 

( t ) lstruiioiie concernente il uietodo <li fare gli sciroppi e le ron-ierye d ura 
del Signor Parmentier, meiubro délia Legione d'onore e dell ' Utituto ec. 
k Parigi presso Mequignon , rue de l école de médecine — i3og. 
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aussi utile qu’instructif, a dédié aux bonnes ménagères de 
tous les pays , les fruits de deux années d’expériences sur 
les différens produits du suc de raisins (1). 

Cet ouvrage , à la portée de tout le monde , auroit mérité 
d'ëtre traduit en entier j la traduction n’ayant point eu lieu, 
j’ai cru qu’il seroit utile au public de lui faire connoitrc 
les procédés simples et économiques par lesquels il rec- 
tifiera ceux qu’il a pratiqués jusqu’à présent, pour trouver 
dans le suc de raisins un aliment agréable et très -peu 
dispendieux. 

Ces avis étant destinés pour le public ; les savans n’y 
trouveront ni théorie instructive , ni une pratique recher- 
chée , pas même les mots techniques de l’art ; j’ai fait mon 
possible pour les rendre clairs et succiucts , et ma tâche 
sera remplie si quelques essais prouvent l’avantage de la 
méthode que je publie. 

J’invite les propriétaires à en faire l’épreuve ; ils se pro- 
cureront par ce moyen des fruits confits excellens et agréa- 
bles à la vue , des liqueurs pour leurs tables , des rafrai- 
chissemens pour toutes les saisons. 

Ces Limonadiers doubleront la jouissance de leurs conci- 
toyens en le* mettant à même de satisfaire, à beaucoup 
moins de frais, leur goût pour les glaces et les rafraichis- 
semens. 

Ce nouveau produit offrira aux administrations publi- 
ques , aux hospices civils, des grands moyens d’économie 

(1) Instruction sur les sirops et les conserves de raisin* par A. A. Parmentier, 
membre de la légion d'honneur et de l’Institut , etc. 

A Paris , chez Méquignon aine, rue de l'école de médecine. — 1809. 
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scrivendo il zucchero cd il mele dai loro stabilimenli , sia 
corne medicamento , sia corne alimento. 

Dappoi due anni, in seguito degli ordini di S E. il Mini- 
stro délia gucrra, lo sciroppo d’uva à rimpiazzato intie— 
ramente lo zucchero ed il mele negli ospedali militari del 
Rpgno ; ne furono prépara te 4o,ooo libbre che ànno costato 
4 grana la libbra ; questo rimpiazzo à prodotto nello spazio 
di questi due anni al governo un’economia di circa venti 
mila ducati. 

Il primo anno essendo poco istruiti sopra questo genere 
di travaglio, lo sciroppo à corrisposto al line proposto ; 
ma era nerastro ed aveva un gusto di caramella. In questo 
anno ci siamo risarciti con perfezionarne il processo. 

In tutti gli stabilimenti, ove le istruzioni del nostro savio 
professore sono State seguite scrupolosamente -, lo sciroppo 
è venuto bianco , limpido d’ un gusto molto gradevole ed 
assai zuccherato. I saggi per prepararne delle composte , 
delle conserve de’ frutti , dei frutti confettati , dei gelati, 
dei sorbetti , dei liquori per le mcnse , del punch , e delle 
pasticcerie sono stati tutti soddisfacenti ; anzi egli sembra , 
secondo le nostre sperienze e le nostre relazioni , che 
le uve bianche di questo paese , principalmente quelle 
dell’ Isola d’ Ischia , sopra le quali noi abbiamo operato, 
chiamatc biancolelle , rendono una più grande quantità di 
sciroppo, e contengono meno tartralo e malato,che quelle 
de’ paesi meridionali délia I’rancia ( 2 ). 

(a) Molli Sorbettieri ànno fallo varie zpezie di lorbclli e rinfreiclii , collo 
•ciroppo d’uva, i quali non differivano affatto da quelii fatti collo zuccherç. 
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en bannissant le sucre et le miel de leurs établissemens 
soit comme aliment soit comme médicament. 

Depuis deux ans , en suite des ordres de S. JE le Minis- 
tre de la guerre , le slrdp de taisins a remplacé entière- 
ment le sucre et le miel dans les hôpitaux militaires du 
Royaume ; il en a été préparé cette année 4o,ooo livres qui 
ont côuté 3 grainsj ,soit i5 centimes et 7 la livre; ce rem- 
placement a produit pendant ces deux ans au gouvernement 
une économie de près de vingt-mille ducats. 

La première année , peu instruits sur ce genre de tra- 
vail , le sirop a rempli le but proposé ; mais il étoit brun 
et avoit un gôut de caramel. Nous avous été dédommagés 
celte année par un succès complet. 

Dans tous les établissemens , où les instructions de notre 
savant professeur ont été suivies scrupuleusement, le sirop 
a été blanc , limpide , d'un goût très-agréable et très- 
sucré , les essais pour en préparer des compotes , des 
marmelade de fruits, des fruits confits, des glaces, des 
sorbets , des liqueurs de table, du punch , et des pâtisseries, 
ont tous été satisfaisans ; il paroit même, d’après nos expé- 
riences et nos relations, que les raisins blancs de ce pays, 
surtout ceux de l’Ile d’ischia, sur lesquels nous avons opéré, 
nommés biancolelle , rendent plus de sirop et contiennent 
moins de tartrite et de malate que ceux des pays méridion- 
naux de la France (a), 

— . ■ — - 

( 1 ) Plusieurs Limonadiers ont essayé de faire différentes espèces déglacés 
et rafraichisseuiens avec du sirop de raisins; ils ne diffèroient en rien de ceux 
faits avec le sucre. 
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V R O C E S S O ECOXOMICO 



PER 1/ E FAMIGLIE. 



(înutensilj necessarj per una casa clic vnol farc la sua 
provvisione di sciroppo d’uva si riducono a’seguenti : 

T T na grande caldaja j 

Uno o due piccioli bacini di confettieri molto aperli , 
poco profond!, e chc non conlengono che cinquc o soi bot- 
tiglie nerc in ci rca ; 

Un tclajo di legno, sopra il quale si stende un pezzo di 
Üanclla per passare il mosto , allorquando è disacidiücalo e 
cbiarilicato. 

X 'na provvisione di nianno in polvere o dei gusci d’uova 
o d’oslricbe ben lavati c ridotti in polvere finissima; 

Alcuni vasi di terra per ricevere il mosto e lo sciroppo. 

Il giorno avanti la vendemmia , si raccoglie accurata- 
mente l’uva bianca la più matura e délia migliore qualità j 
si accomoda senza premerla in un cesto che si porta con 
caulela alla casa ; si stende sopra la paglia in un luogo 
molto arioso o al sole se possibile. 

Dopo averla cosi tenula per cinque o sei giorni , se ne 
separano gliacini guasti ed immaturi ,si sgranella si scbiaccia 
in un tino, e se ne sépara il mosto cbe si lascia in riposo 
un’ ora o due ; se ne riempie in seguito la grande caldaja, 
se gli adatta il fuoco al di sotto , ed allorchè il liquore à 
acquis ta lo un grado di calore a non poterci tenere il dito 
iinmerso , si toglie il fuoco , e vi si si getta a poco a poco 
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PROCEDE 



POUR LES MÉNAGES. 

Les ustensiles nécessaires pour une maison qui veut faire 
sa provision de sirop de raisins , se réduisent à : 

Une grande chaudière ; 

Une ou deux petites bassines de confiseur très-évasées, 
peu profondes, et qui ne cou tiennent environ que cinq à 
six bouteilles noires ; 

Un châssis en bois sur le quel on étend un morceau de 
flanelle pour passer le moût lorsqu’il est désacidiflé et 
clarifié ; 

Une provision de marbre en poudre , soit des coquilles 
d’œufs oud’huftres bien lavées et réduites en poudre très-fine; 

Quelques vases de terre pour recevoir le moût et le sirop. 

La veille des vendanges l’on receuille avec soin les raisins 
blancs les plus mûrs et les plus beaux , on les range sans 
les presser dans des paniers que l’on porte avec précaution 
à la maison , on les étend sur de la paille dans un endroit 
tres-aéré , ou au soleil s’il est possible. 

Après les avoir laissé ainsi cinq à six jours, on ensépare 
les grains gâtés ou qui ne sont pas mûrs , on les égrappe , 
on les foule dans un grand vase , on sépare le moût que 
l’on laisse en repos une heure on deux ; on en remplît 
ensuite sa grande chaudière , on fait «lu feu dessous et 
lorsque la liqueur à acquis un dégré de chaleur à ne pouvoir 
y tenir le doigt , on retire le feu , on y jette peu à peu 

3 * 
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et! a molle rij>rese ciel marmo in polvcre agitando con üna 
giando spatola di legno ; ed allorquaudo il moslo non Jjoile 
più, c non sorgono delle bolle ulteriori alla sua superficie, 
si Inscia in riposo per orc due , elasse le quali si passa a 
traverso d' una flancîla ; indi si pulisce la caldajà , si colloca 
sopra il fornello , vi si versa qualclie caraffa del moslo 
disacidificato, clic si sbatte con dieci o dodici bianclii d’uova j 
si riempie la caldaja , dopo avéré agilalo il miscuglio per 
cinque o sei minuti , si riaccende il fuoco , e si porta il 
mosto quasi al grado del bolliinento : giunto a queslogrado, 
si rilira il fuoco, si schiuma diligentemente , e si passa di 
nuovo a Iraverso di un (iltro. 

Si rienipie di questo moslo cbiarissimo uno o più pic- 
coli bacini, per i quali devono essere costruiti dei fornclli , 
in modo cbe la sola parle inferiore dei medesimi riceva 
1’ azione del calore : si aumcnta il fuoco con delle legna o 
del carbone duché il liquore giunga al massimo grado di 
boliimento , e si continua l’istessa temperatura sino a cbe 
lo sciroppo abbia acquislalo la débita consislenza , ciô cbe 
facile riconoscere lasciandane rafïreddare on poco in un 
piatto : allora si versa in un vaso collocato in lnogo fresco. 

Tutta la provvisione, bencbè fatta in diverse volte, dev'es- 
sere mescolata nell’ istessa giarâ e lasciarla in riposo per 
lo spazio di venli o trenta giorni ; si sépara in seguito lo 
sciroppo dal deposito formata, e si ripone in botliglie ben 
lavate ed asciugate ; si otturano con del sughero , e si cou- 
servano in cantine per servirsene all’uopo. 

Se in vece dello sciroppo dolce , si vuole otlenere lo 
sciroppo acidulo , non si satura il mosto col marmo , si 
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et à plusieurs reprises du marbre eu poudre en remuant 
avec une grande spatule de bois ; lorsque le moût ne bouil- 
lone plus, et qu’il ne se forme aucune petite bulle à sa sur- 
face , on le laisse en repos pendant deux, heures, au bout 
desquelles on le passe au travers d’une flanelle ; on nettoye 
la chaudière , on la place sur le fourneau , on y jette quel- 
ques caraffes de moût désacidiüé, que l’on fouette avec dix 
à douze blancs d’œufs ; on remplit la chaudière, après avoir 
remué le mélange pendant quelques minutes , on allume 
le feu et l’on porte la liqueur presque au dégré de l’ébul- 
lition : lorsqu’elle est à ce point , on retire le feu , on écume 
avec soin, et l’on passe de nouveau au travers du blanchet. 

On remplit de ce moût clarifié une ou plusieurs petites 
bassines pour lesquelles on a disposé des fourneaux , de 
manière quelles ne reçoivent la chaleur que sous leur 
partie inférieure; on pousse le feu fait avec du petit bois 
ou du charbon , pour que la liqueur prenne un fort degré 
d’ébullition; on continue de même jusqu’à ce que le sirop 
ait acquis la consistance nécessaire, ce qui se reconnoit 
facilement en le mettant sur une assiette; on le verse alors 
dans une jarre placée dans un lieu frais. 

Toute la provision de sirop , quoique cuite en plusieurs 
fois, doit être mélangée dan$ le même vase, et y rester en 
repos pendant vingt à trente jours; on sépare ensuite le 
sirop du dépôt qni s’est formé , et on le verse dans des 
bouteilles bien lavées et séchées; on les bouche avec du 
liège, et on les met à la cave pour s’en servir au besoin. 

Si au lieu de sirop doux, l’on veut avoir du sirop aci- 
dulé, on ne sature point le moût avec le marbre, on le 
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cli iarifîca. «©lamente , si passa e si fa evaporare a metà ; 
allora si lascia in riposo iu un vase di terra durante quattro 
o cinquo. giorni. A capo di questo tempo si jiassa a tra- 
\crso di un panno per separarne il sale clie si è crislal- 
lizzato, e si continua 1’ operazioné corne ntl processo testé 
indicato. 

Questi processi sono seniplicissimi e facili j ma quoi clie 
vogliono praticarli devono osservare scrupolosamente quanto 
si è prescritto , prestare lutta la loro attenzione alla scella 
dcll’ uva , a sgrenellarla ed a schiarciarla , alla disacidilica-' 
zione , alla chiarificazioue , alla coltura , e ad invigilarc la 
pulitezza dei vasi. Bisogna essere persuaso che quanto più 
presto lo sciroppo si cuoce c ineno resta sul fuoco,meglio 
egli viene , cd è assai più vantaggioso l’are la sua nrowi- 
sionc in dieci voite che in cinqne o soi. Non è l’ intensité 
del calorc che nuoce allô sciroppo d’ uva , ma bensi la sua 
dura ta j s’ egli resta tre ore sopra il fuoco , diviene nerastro, 
prende un guslo di brucialo che lo rende improprio agli 
usi ai quali è destina to. 

Essendo la provvisione domestica già fatla c conservata, 
si puô adoprare per varj oggetti di piacere : noi ne indi- 
chcremo taluni. 

COTOGNI CONFETTATI. 

St prende una quantité di cotogni cbe si vuolc , si mon- 
dano , e si tagliauo in quarti per lungo , si neltano liai gra* 
nelli e délia mervtbrana dura cbe si trova al centro di essi , 
a misura cbe si preparano si buttano neü’ acqua fredda , 
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clarifie seulement , on le passe , et on le fait évaporer à 
moitié ; alors ori le laisse en repos dans des vases de terre 
pendant quatre à cinq jours : au bout de ce temps on le 
passe au travers d’un liuge pour en séparer le sel qui s’est 
cristallisé , et on le finit de la même manière que lu sirop 
doux. 

Ces procédés sont très-simples et faciles; mais ceux qui 
veulent les mettre en pratique doivent observer scrupu- 
leusement ce qui est prescrit, donner toute leur attention 
au choix du raisin, à l'égrappage, au foulage, à la désa- 
cidification , à la clarification, à la cuisson, à surveiller 
la propreté des vases. Que l’on se persuade bien que plutôt 
le sirop est cuit et moins il reste sur le fen , plus beau 
il est; il vaut mieux faire en dix fois sa provision qu’eu 
cinq ou six ; ce n’est pas l’ardeur du feu qui miit au sirop 
de raisins, c’est sa durée; s’il reste trois heures sur le 
feu, il devient noir, prend un goût de brûlé qui’ le tend 
impropre aux usages auxquels on le destine. 

La provision da ménage étant finie et retirée, l’on peut 
en tirer parti pour beaucoup d’objets de jouissance, nous 
en indiquerons quelques-uns. 

COINGS CONFITS. 

On prend la quantité de coings que l’on veut, on les 
pèle, ou les coupe par quartiers dans leur longueur, on 
les monde avec soin des pépins et de la membrane dure 
qui se trouve dans le milieu , on les jette à mesure dans 
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ai mettono i granelli a parte ia un piatto , vi si moscolano 
dei garofani ed un poco di cannella pestati grossolanamenle 
e se ne forma un sacchetto di panuolino. 

Altorcbô i cotogni sono ripuliti , si mettono sopra il 
fuoco coll’acqua in cni sono stati tuffati , si fanno cuocere 
finchè divengano teneri , si ritirano dal fuoco , si accomo- 
dano in un vaso , si fa sgocciolore l’acqna , e vi si versa 
sopra una quantité di sciroppo d’uva corrispondente al 
peso dei frutti impiegati. Mottete i! sacchetto contenente 
i granelii nel vaso ; elasso le ore ven tiqua ttro verserete tutto 
lo sciroppo in un piccolo bneino , gli farcie dare una boU 
lilura , lo schiumerete , e lo gittercte bollente sopra dei 
cotogni : continnerete la stessa preparazione ogni giorno 
sino a che lo sciroppo sia divenuto spesso ; aliora i cotogni 
sono confettati , li lascierete in riposo tina quindicina di 
giorni. In seguito se osserverete che lo sciroppo sia dive* 
nuto più fluido , gli farcie dare una o due bolliture e lo 
verserete di nuovo sopra i cotogni , ed allorchè la confet? 
tara è raffreddata , si conserva in vasi appropriati. 




( *5 ) • 

de l’eau froide , on met les pépins à part dans une assiette, 
on y mêle quelques clous de gérofles et un peu de caiv- 
nelle pilés grossièrement et on en fait un nouet dans un 
linge. 

Lorsque les coings sont nettoyés , on les met sur le feu 
avec l’eau dans laquelle ils ont trempé , on les fait cuire 
jusqu’à ce qu’ils soient tendres, on les retire de dessns le 
feu, on les range dans un vase, on égoutte bien l’eau et 
l’on verse dessus autant de livres de sirop de raisins que 
l’on a employé de livres de fruit (3). Vous jeltez le nouet 
où sont les pépins dans le vase; au bout de vingt-quatre 
heures vous versez tout le sirop dans une petite bassine, 
vous lui faites donner un bouillon, vous l’écumez et le versez 
tout bouillant sur les coings: vous continuez ainsi tous les 
jours jusqu’à ce que votre sirop soit devenu épais; alors 
vos coings sont conûts , vous les laissez en repos une 
quinzaine de jours, ensuite si vous vous apercevez que le 
sirop soit devenu plus liquide, vous lui faites donner un 
bouillon ou deux, vous le jetiez sur les coings, et lorsque 
la conüture est refroidie , on la range dans des vases 
appropriés. 



( 5 ) Le poids de Naples se divise par caNIaro , rotolo, livre, onces et 
drachme. 

Le rotolo est de 33 onces de Montpellier , il tout 100 rotoli pour un 

cantaro. 

La livre est de 12 onces. 

L'once est de 10 drachme*. 

La drachme est de 60 grains. 

4 
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Non coprendo il vaso ove sono i cotogni, ogni volta che 
vi si versa lo sciroppo bollente, si ottiene una confettura 
d’ un giallo bianco ; se al contrario si copre , si ottengono 
dei cotogni rossi. 

In questo modo si possono fare delle confetture liquide 
con quasi tutt’i frutti siano carnosi , siano nocciolosi. 

Per prepararli ail’ acquavite , allorchè sono confettati a 
due, terzi si ripongono in un vaso atto a turarsi bene cim 
del sughero ; si fa dipoi un miscuglio di due parti di acqua- 
vite e una di sciroppo bollente , se ne ricmpie il vaso in 
cui sono i frutti , in modo cbe il fluido galleggij, si tara 
bene con sughero ricoperto di pergamena. A capo di un 
mese o sei settimane i frutti sono atti all’uso. 



LIQUORI da T A VOL A. 

RATAFIA. 

Noi prenderemo per esempio la rataCa di noccioli di 
frutta ; tutte le altre si preparano délia . stcssa maniera , 
eccettuato il miscuglio delle diverse specie d’aromi. 

Nella stagione délia maturità degli albicocclii, delle per- 
sicbe , pesche noci, si prendono i noccioli di questi frutti, 
si rompono con martello in atlcnzione di non schiacciare 
la mandorla. Se ne riempiono due terzi di un vaso, al quale 
sia adattabile un turacciolo di sughero cbe chiude esatta- 
mente ; si riempie il vaso di acquavite sino al collo , si 
tura con esatezza , si copre il turacciolo con pergameua , 
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En ne couvrant point le vase , où sont les coings cliaque 
fois que l’on y jette le sirop bouillant , on obtient une 
confiture d’un jaune blanc ; si au contraire on le couvre, 
on obtient des coings rouges. 

De cette manière on peut faire des confitures liquides 
avec presque tous les fruits, soit charnus, soit à noyau. 

Pour les mettre à l’eau-de-vie, lorsqu’ils sont confits aux 
deux tiers, on les range dans des vases susceptibles d’être 
bien boucbés avec du liège; on fait ensuite un mélange 
de deux parties d’eau-de-vie sur une de sirop bouillant, 
on en remplit le vase dans lequel sont les fruits , de 
manière que le liquide surnage, on bouche bien avec un 
liège recouvert de parchemin: au bout d’un mois ou six 
semaines, les fruits peuvent être présentés. 

LIQUEURS de TABLE. , 

RÀTÀFIÀTS. 

Nous prendrons pour exemple le ratafiat de noyaux; 
tous les autres se préparent de la même manière , à l’excep- 
tion du mélange des différentes espèces d’aromates. 

Dans la saison de la maturité des abricots, des pêches, 
des brugnons , des pêches à noix , on prend les amandes 
osseuses de ces fruits frais, on les casse avec un marteau 
ayant l’attention de ne pas écraser l’amande: on en rem- 
plit les deux tiers d’uue cruche , à laquelle on a adapté 
un bouchon de liège qui ferme bien, on remplit la rruclie 
d’eau-de-vie jusqu’au col, on la bouche exactement, on 

4 * 
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e si lascia macerare al sole durante un mese. Terminalo 
queslo tempo si separano i noccioli daü’ acquavite : si mette 
in un bacino , tante otto once di sciroppo quante sono libre 
d’ infusione , se gli fa dare una bolirtura c si versa nel vaso 
ove sta 1’ acquavite , si ritura esattamente e si lascia un mese 
in riposo. Passerete dipoi il vostro liquore per ilanella, e 
lo distribuirete in boltiglie ben turate. 



ACQUA CORDIALE. 

RA.TA.FU DI 11MOR E , DI MELARANC1A E DI CEDRATO. 

Fa te infondere per tre giorni un quarto d’onciadi cor- 
teccia dei frutti menzionati in una libbra di acquavite ; a 
questa dose aggiugnete otto once di sciroppo bollente, lascia- 
telo per un mese in digestione : voi otterrete un eccellente 
liquore a vostra elezione. 

Se iu luogo deU’epiderma dei frutti mentovali , voi impie- 
gatè per ogni libbra di acquavite oncia mezza di petali dei 
fiori , e li tratterete nella medesima guisa , avrete per risul- 
tato dei ratalia de’ fiori in vece di quello de’ frutti. 

RATAFIA di CIRIEGIE. 

St prendono delle ciriegie nere ben mature , se le tol- 
gono i picduoli , si scbiacciano in un mortajo con i noc- 
cioli $ ri raettono in un bacino sopra il fuoco , se gli fa 
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courre le bouchon d’un parchemin et on laisse macérer 
au soleil pendant un mois. ' Au bout «le ce temps on 
sépare les noyaux de l’eau-de-vie: on met dans une bas- 
sine autant de huit onces de sirop que l’on a de livre 
d’infusion, ou lui fait donner un bouillon et on le verse 
tout bouillaut dans la cruche où est l’eau-de-vie , on la 
rebouche exactement et on la laisse un mois en repos. 
Vous passez ensuite votre liqueur â la chausse et vous 
la distribuez dans des bouteilles bien bouchées. 

EAU CORDIALE. 

RATAFIAT DE CITRONS, D'ORANGES ET DE CÉDRAT. 

Faites infuser pétulant trois jours un quart d’once 
de zestes d’un des fruits ci-dessus dans une livre d'eau- 
de-vie, ajoutez à cette dose huit onces de sirop bouillant, 
laissez un mois en digestion ; vous obtiendrez une très- 
bonne liqueur à votre eboix. 

Si au lieu de zestes de ces fruits von6 employez par 
livre d’eau-de-vie une demi-once de pétales des fleurs et 
que vous le traitiez de même, vous aurez pour résultat 
du r&taüat de fleurs au lieu de celui de fruits. 

RATAFIAT de CERISES, 

On prend des cerises noires de montagne bien mures, 
on leur die le pédicule , on les écrase dans un mortier 
avec les noyaux ; on les met dans une bassine sur le leu , 
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dare una bollitura agitandoli ron una spatola per evitare che 
si abbruciano , e si mcllono al torchio in sacco di tela. 

Prend te sei libbre di qursto snrco, dieci libbre di buona 
acquavite , li metterete in lin vaso e vi aggingnerete cinque 
libbre di sciroppo d’ uva bollcnte; lascialc in riposo il liquore 
per un mese, quale elassu lopassai-ete e njettercte in bottiglie. 

Si puù aggingnere nel vaso un piccolo pugno di noccioli, 
di albicocchi , di persiche o di ciriegie non schiacciatc. 

RATAFIA ni NOCI. 

M e tt ete ad infondere durante un mese sopra ogni libbra 
di acquavite , quatlro noci verdi, raccolte prima che i loro 
gusci siano induriti , e ben pestate ; una dramma ossia la 
décima parte di un oncia di garofani e cannella ; aggiu- 
gnete parti eguaü di sciroppo bollente ; lasciate in riposo 
per altrettanto tempo , liltrate e conservatela ail' uopo. 

A norma di quesle ricette si puô sperimentando le dosi , 
procurare de’liquori da tavola che si desiderano, corne d’anici, 
di linocchio , di garofani , di cannella , di noce moscada , 
di macis , ec. dei saggi in piccolo saranno sufücienti a fare 
acquistare bastanle sperienza. 

COMPOSTE di FRUTTA. 

Noi non citeremo per esempio che la sola composta di 
mcle. 
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on leur fait donner un bouillon en les remuant avec une 
spatule de crainte quelles ne brûlent , on les met à la 
presse dans un sac de toile. 

Vous prenez six livres de ce suc , dix livres de bonne 
eau-de-vie , vous les mettez dans une cruche et vous y 
ajoutez cinq livres de sirop de raisins bouillant; vous laissez 
en repos la liqueur un mois , au bout de ce temps vous 
passez et mettez en bouteilles. 

On peut ajouter dans la cruche une petite poignée de 
noyaux d'abricots, de pêches, ou de cerises sans les écraser, 

R AT A F I AT de NOIX. 

Mettez infuser pendant un mois , sur chaque livre 
d’eau-de-vie, quatre noix vertes ceuillies avant que la coque 
dure se forme et bien pilées ; une drachme , ou la dixième 
partie d’une once de gérofles et de cannelle; ajoutez partie 
égale de sirop bouillant: laissez en repos pendant un autre 
mois et mettez en bouteilles. 

D’après ces recettes , l’on peut en essayant les doses se 
procurer la liqueur de table que l’on désirera : comme 
à l’anis, au fenouil, au gérofle, à la cannelle, à la muscade, 
au macis, etc. Quelques essais en petit suffiront pour donner 
assez d’expérience. 

COMPOTES de FRUITS. 

Nous ne citerons pour exemple que la compote de 
pommes. 
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Si monda la quantité di mele che si vuole,si separano 
in due , se ne tolgono i granelli con le loro capsule , si 
pongono in una casserola con un pezzo di eaDuella e sei 
once di sciroppo per ogui lihbra di mele , si fanno bollire 
si no a che lo sciroppo abbia acquistato una médiocre con- 
sislenza: allora si levauo te mele si pongono beu disposte 
nei piaüi , si fa colare lo sciroppo che si unisce a quello 
riinasto nella casserola , e si fa evaporare linche abbia acqui- 
stato una consislenza spessa: in taie statu si versa sopra le 
mele aveudo cura di slenderlo con un cuccbiajo, acciô se ne 
ricuopre tutta la superficie. 

Se in luogo di composta si desidera una conserva , si 
scbiacciano le mele nell’alto délia cottura , osservando di 
rimuovere spesso la massa contenuta netla casserola, ad 
oggetto cbe non si attacchi ed abbruci nel fondo delta mede- 
sima j indi si fa passare a traverso di un setaccio di crini 
cot mezzo di un cuccbiajo , e se ne farà uso. 

PONCE. (PUNCH.) 

Per il punch, e la limonea , corne anche per i gelati di 
frutti acidi , si fa servire lo sciroppo di uva acidulo in 
luogo del dolce. Noi non dareino niuna ricelta per questi 
liquori , nè per i gelati ; ciascuno li prépara t a suo modo. 
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On pèle la quan li té de pommes que l’on veut , on les 
sépare en deux, on ôte les pépins et leurs cloisons, ou 
les met dans une casserole avec un morceau de cannelle 
et six onces de sirop par livres de pommes; on les fait 
bouillir jusqu a ce que le sirop ait acquis sa première con- 
sistance; alors on enlève les pommes, on les dresse sur 
des assiettes, on fait écouler le sirop que l’on réunit à celui 
resté dans la casserole , et on le pousse au feu jusqu’à ce 
qu’il ait une consistance de miel: on le verse sur les pom- 
mes en ayant soin de l’étendre avec une cuiller pour qu’il 
recouvre toute la surface. 

Si au lieu de compote , l’on desire une marmelade , l’on 
écrase les pommes pendant quelles cuisent, en observant 
de remuer continuellement la masse , de crainte quelles ne 
s’attache et ne brûle ; ou fait passer avec une cuiller la 
marmelade au travers d’uu tamis de crin et l’on s’en sert 



PUNCH. 

On fait usage pour le punch et la limonade, ainsi que 
pour les glaces des fruits acides , du sirop de raisins aci- 
dulé au lieu du doux. Nous ne donnons aucuue recette 
pour ces liqueurs , ni pour les glaces ; chacun les prépare 
à sa fantaisie. 
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DIYERSI USI DEL VINO CO TT O 

N EL R E G N O DI NAPOLI. 

1 vantaggi recati dal vino cotto al mezzodi, al norde délia 
Francia , ed in tutta l’ Italia , sono molto pochi in paragone 
di quelli elle si sono ottenuti sino al présente péri bisogni 
délia vita nel rngno di Napoli , ove questo prodotlo addi- 
viene sopratutto nclla quaresima e nei giorni di digiuno 
la principale risorsa di condimento per le persone che nort 
ammettono il lusso nella loro semplice cucina. 

Moite specie di paste fritte all’olio son condite col vino 
cotto. • i ' , ■. 

Un piatto di granone o di frmnento abbrostiti o bolliti 
cd accoinodati in seguito nel vino cotto bollente , è un pasto 
per una intera famiglia. 

Siniilincnte le lenticchie preparate ail’ olio si condiscono 
col vino cotto. 

La pielanza delle colazioni di quaresima consiste in carote 
o zuccb'e cotte nelTàcqua., tagliate in pezzi , gettatè nel vino 
cotto bollente coo un poco di pepe , e fatte cuocere fincliè 
la massa abbia acquis ta ta una consislcnza d’ estratto. 

- ^ v » l. . V ' * • w A C ' 

L ' Amarena (4) si prépara mescolan lo una parte di frutti 
dello stesso nome esenti del loro nocciolo e ben pestati in 



(4) Si fjnno colt’ amarena dei rinfrejchi clie possono paragonarsi in boni» 
ail' acqua di llibes ossia uva spina. 
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DIFFÉRENS USAGES du VIN CUIT 

DANS LE ROYAUME DE NAPLES. 



Il s’en faut de beaucoup qu’au midi, au nord de la 
France, et dans toute l’Italie, on ait tiré jusqu à présent 
autant d’utilité pour les différens besoins de la vie, du vin 
cuit, qu’on l’a fait dans le royaume de Naples, où ce sirop 
devient surtout dans le carême et les jours maigres la 
principale ressource d’assaisonnement pour les personnes 
qui n’adtneUent point de luxe dans leur simple cuisine. 

Plusieurs espèces de pâtes frites à l’huile , sont assai- 
sonnées au vin cuit. 

Un plat de grains de mais on de froment grillés ou 
bouillis, et passés ensuite au vin cuit, est un régal pouf 
toute une famille. 

Il en est de même des lentilles préparées à l’huile et 
assaisonnées au vin cuit. 

La pitance des collations de carême ,_ consiste dans des 
carottes ou des courges cuites dans l’eau , coupées par 
morceaux jetées dans du vin cuit bouillant avec un peu 
de poivre, on continue la cuisson jusqua ce que la masse 
ait acquis une consistance d'extrait. 

L amarena (4) se prépare en mélangeant une partie de 
cerises aigres privées de leurs noyaux et bien pilées dans 



(4) On fait avec l’atnarena des rafraicliissemens qui égalent en bonté l'eau 
de groseilles. 
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un niorlajo con dodici parti di sciroppo d’ uva j si riduce 
il tutto in consistcnza di poljia spessa , cîie si fa passare a 
traverse) di un setaccio di crini , e si conserva pel bisogna 



Si preparano nella stessa maniera le pere , le mele , le 
prugne , le persrebe , gli albicoccTii ; mescolandole solamente 
eon parti eguali di vino cotto. 

La Mostarda , si fa coll’ uva negra : si scelgono gli acini 
délia medesima , se ne riempie una caldaja , si fa bollire 
agitaudo contrauamente la inassa, fincliè abbia acquistata 
una consistcnza spessa, sopra ogni dodici rotoli vi si aggiunge 
un rotolo di aceto e si fa passare il tutto a traverso di un 
setaccio di crini. Per ogni dieci libbre di polpa si aggiugne 
due once di senienza di senape, mezz’oncia di garofani ed 
allrettanto di cannella , il tutto ridotto in polvere linissima , 
e due libbre di vino cotto. Mescolata ben la massa se fi 
da una bollitura agitaudola fortemente con una spatola,e 
si conserva in vasi. 



Il Pan vinesco si otliene me tien do sopra il fuoco venti 
libbre di vino cotto : allorcbè bolle vi si getta a poco a poco 
ed a motte ripese tre libbre di semola mescolata con una 
scorza di arancio seccata , abbrostita e pestala, una mezza 
oncia di garofani ed altrettanto pepe in polvere ; si fa bol- 
lire agitando continuamente con una spatola ; allorquando 
la massa à acquistata la dovuta consistcnza , si rovescîa 
sopra di un pannolino bagnato e teso , se le dà una crasr- 
sezza di due dite , ed allorcbè è raffreddata si taglia per 
darle diverse forme , e si conserva in luogo asciutto ; essa 
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ttn morlier avec douze parties de sirop de raisins; on réduit 
le tout en consistance de pulpe épaisse que l’ou fait passer 
au travers d’un tamis de crin , et ou la conserve pour le 
besoin. 

On prépare de même les poires, les pommes, les prunes, 
les pêches, les abricots, en les mêlant seulement avec 
partie égale de vin cuit. 

La mostarda se fait avec le raisin noir: on choisit les 
grains, on en remplit un chaudron, on fait bouillir en 
remuant toujours jusqu’à cé que la masse ait acquis une 
consistance épaisse. Sur chaque douze rololi, ( trente-trois 
livres) on ajoute un rotolo ( trente-trois onces ) de vinai- 
gre, on pulpe au travers d’un tamis de crin. Sur dix livres 
de pulpe, on ajoute deux onces de moutarde, demi-once 
de gérofles, autant de cannelle, le tout en poudre fine, 
et deux livres de vin cuit ; après avoir bien mélangé on 
fait donner à la masse quelques bouillons en remuant 
fortement avec une spatule , et on conserve dans des 
pots. 

Le pan vinesco se prépare en mettant sur le feu vingt 
livres de vin cuit : lorsqu’il bout , on y jette peu-à-peu , et 
à plusieurs reprises, trois livres de semoule mélangée avec 
l'écorce d’une orange séchée, grillée et pilée, une demi- 
once de gérofles et autant de poivre en poudre; on fait 
bouillir en remuant continuellement avec une spatule ; 
lorsque la masse a acquis la consistance requise , on la 
renverse sur un linge mouillé et teudu , on lui laisse une 
épaisseur de deux doigts , et lorsque tout est froid, on le 
coupe avec des moules pour lui donner différentes formes r 



Digitized by Google 




( 38 ) 

si ricuopre di una piccola cristallizzazione che lo rende 
gradevole alla vista. 

COTOGNATO.' 

A 

Si prende la quantité di cotogni che si vuole ridurre 
in conserva $ si strolina bene la loro superücie con un 
pannolino ruvido , si lanno cuocere intieri nell’ acqua ; 
allorcliè sono teneri , si tolgono dal fuoco , si tagliano in 
pezzi , e se n’estrae la polpa facendola passare per un setaccio 
di crini j si aggiugne per ogni libbra di polpa una libbra 
di vino cotto , si stenipera bene l’ uno con l’altro, e si lascia 
cuocere la massa agitandola continuamente con una grande 
spatola, linchè abbia acquistata la débita consistenza, locchè 
si riconosce mettendone un poco in un piattojse allorcliè 
è fredda non si attacca al dito con cui si tocca , essa à il 
suo grado di cottura -, se al contrario vi aderisce , bisogna 
farla cuocere linchè non vi si attacca più. Sopra ogni dieci 
Jibbre di conserva vi si mescola una mezz’ oncia di garo» 
fani in polvere avanti la line délia cottura. 

Il partito vantaggioso che si ritrae negli usi domestici 
di qucsto paese dal vino cotto, ci dimostra l’ utilité che si 
tfoyerà nella perfezione dei processi. 
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et on le conserve dans on endroit sec; il se recouvre d’une 
petite cristallisation qui le rend agréable à la vue. 

COTOGNATO. 

On prend la quantité de coings que l’on désire réduire 
en marmelade; on frotte bien leur surface avec un linge 
rude, on les fait cuire entiers dans l’eau; lorsqu’ils sont 
tendres, on les retire, on les coupe par morceaux et on 
en tire la pulpe en la faisant passer par un tamis de crin; 
vous ajoutez par livre de pulpe , une livre de vin cuit , 
vous délayez bien l’un avec l’autre, vous le mettez sur le 
feu , vous laissez cuire la masse en la remuant continuel- 
lement avec une grande spatule jusqu’à ce qu’elle ait acquis 
la consistance nécessaire, ce que l’on connoît en en mettant 
un peu sur une assiette ; si lorsqu’elle est froide elle ne 
s’attache pas au doigt avec lequel on la touche , elle a son 
degré de cuisson; si elle adhère il faut la faire cuire jusqu’à 
ce qu’elle ne s’attache plus; sur chaque dix livres de mar- 
melade, on mélange une demi-once de gérofles en poudre 
avant la fin de la cuisson. 

Le parti avantageux que l’on tire dans les usages domes- 
tiques de ce pays, du vin cuit, démontre l’utilité que l’on 
trouvera dans la perfection des procédés. 
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TROCESSI 

PER GLI F A R M A C I S T I. 

Il farmacista consumando mollo più sciroppo cbe una 
casa particolare , deve prestare tutte le cure alla sua pre- 
parazione , possedendo il vantaggio di avéré alla sua dispo- 
sizione un laboratorio furnito di fornelli cd utensilj , gli 
è facile di travagliare comodamente e cou più d’economia, 
/ ' 

Egli deve seguire per la preparazione dcl mosto gli stessi 
processi cbe la donna economica , e non deve sgranellare 
e schiacciare , cbe la quantità d’ uva che deve ridurre in 
sciroppo nella giornata. Egli saturera e chiarificberà il moslo 
in una sola volta, e lo dividerà da dodici a qualtordici libbre 
in piccoli bacini a bocca larga , clie saranno collocati sopra 
dei fornelli fatti espressamente in modo clic il fuoco eserciti 
la sua azione ncl solo fondo dei medesimi ; si porta il liquore 
al maggior grado di bolliinento con fuoco di légua o di 
carbone , e si continua lostesso grado di tcmperatura, lincbà 
lo sciroppo abbia acquistato la consistenza ; allora si fa raf- 
frpddare al più presto possibile , e si versa in un gran vase, 
ncl quale si avrà cupa di mescolarc tutte le differenti eotture; 
si lascia in riposo per venti o trenta giornr; in seguito si 
sépara dal sedimento , e si pone in bottiglie pulite e beu 
lurale cbe si mcltono in luogo fresco. 

La preparazione dello sciroppo d’uva non è ancora giunta 
g quel puuto dt perfezioue al quale lo desiderarebbe la 
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PROCÉDÉS 

POUR LES PHARMACIENS. 

Le Pharmacien consommant beaucoup plus de sirop 
qu’une maison particulière , doit donner tous ses soins à 
sa préparation : possédant l’avantage d’avoir à sa disposition 
un laboratoire meublé de fourneaux et d’ustensiles , il 
lui est facile de travailler commodément et avec le plus 
d’économie. 

Il doit suivre pour la préparation du moût les mêmes 
procédés que la ménagère , et ne faire égrapper et fouler 
que la quantité de raisins qu'il veut réduire en sirop dans 
la journée. Il saturera et clarifiera son moût tout à la fois, 
et le divisera par douze à quatorze livres dans de petites 
bassines larges et évasées , qui seront placées sur des four- 
neaux faits exprès, de manière que le feu ne frappe que 
le fond ; on pousse la liqueur à un fort degré d’ébullition 
par un feu de bois si l’on veut, et on le continue de méttfe 
jusqu’à ce que le sirop ait acquis la consistance; alors on 
le fait refroidir le plus promptement possible, et on le verse 
dans un grand vase dans lequel on a soin de mélanger 
toutes les différentes cuites; on le laisse en repos vingt à 
trente jours; ensuite on le sépare du dépôt qui s’est formé 
et on le met dans des bouteilles propres et bien bouchées 
que l’on place dans un lieu frais. 

Il s’en faut de beaucoup encore que la préparation du 
sirop de raisins soit au point de perfection auquel le dési- 

. ' ' G 
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scienza , sia per la teoria , sia per la pratica : appartiene a! 
farmacista, già istrurto dei mezzi di conservare isciroppi r 
di soraministrare eon i suoi scritti ed esperienze dei luini 
sopra quesfo travaglio \ spetla ancoraal medesimo d’indagare 
i mezzi onde preservare lo sciroppo dal piccolo senso di 
caramella che acqnista so vente. 

Saranno i suoi travagli lunghi e pazienti , che ci faranno 
conoscere i migliori disacidificanti da inipiegarsi per impe- 
dire o drminuire i depositi- di malato e di tartrato di calce 
che si formano dopo la cottura dello sciroppo , chc deter- 
miueranno il punto fisso délia preparazioue dcl mosto per 
conservarlo, e troveranno i mezzi accioccliè il medesimo 
quando è impreguato di gas acido solforoso non eomunicbii 
allô sciroppo un gusto disaggradevole. 

Finalmente da loro speriamo apprendere sino a quai punto 
lo sciroppo dolce d’uva è susceltibile di alterarsi col tempo 
ed il ealore , ed a conservai - U la sua trasparenza e la sua 
fluidità che perde sovente. 

Molli professori,e molli farmacisti-ehimici di questo paese 
ànno travagliato sopra questa îmteria ; abhiamo dal pro- 
fessor g Domenico de Tommasi , mortonel 1807, una eru- 
dita notizia inserita nel giornale lelterario di Napoli n/87, 
di cui il professore Michèle Tenore inserisce i processi nella 
sua eccellente operetta intitolata: Saggio suite qualità medi- 
cinali delle piante delta Flora Napolituna, e sutla maniera 
di surrogarle aile droghe esotiche. Napoli 1808 fS- J. 



(5) De Tomasi è stato U primo che abbia fatto dette spexienae per oiteaere 
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reroit la Science, soit pour la théorie, soit pour la pratique j 
c’est au pharmacien déjà au fait des moyens de conserver 
les sirops à répandre par ses essais et ses expériences des 
lumières sur ce travail. Ce sera à lui qu’on devra par la 
suite les moyens de préserver les sirops de ce petit goût 
de caramel qu’ils acquièrent très-souvent. 

Ce seront ses travaux longs et patiens, qui nous feront 
connoitre les meilleurs désacidifians à employer pour empê- 
cher ou diminuer les dépôts de malate et de tartrite calcaires 
qui se forment après la cuisson du sirop , qui détermineront 
le point fixe de mutisme et trouveront les moyens pour que 
celui fait avec le moût muété ne conserve aueun goût 
d’acide sulfureux. 

C’est d’eux enfin que nous espérons apprendre jusqu’à 
quel point le sirop doux de raisins est susceptible de s’al- 
térer , par le temps et la chaleur, et à lui conserver sa trans- 
parence et sa fluidité qu’il perd souvent. 

Plusieurs professeurs , plusieurs pharmaciens chimistes de 
ce pays ont travaillé sur cette matière ; il nous reste du 
professeur Dominique de Tommasi , mort , en 1807 , une 
notice , imprimée dans le journal littéraire de Naples, 
n.* 87 , dont le professeur Michèle Tcnore , rapporte les 
procédés dans son excellent ouvrage intitulé : Essais sur 
les qualités médicinales des plantes de la Flore Napo- 
litaine, et sur la manière de les employer en remplacement 
des plantes exotiques. Naples , *8o8 J. 



(i) De Totumusi est le premier qui ait fuit des expériences pour obtenu' 

6 * 
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Noi rileviamo cia questa mcmoria che de Tommasi disa- 
cidificava corne noi il mosto col carbonato calcareo ; ciô 
non estante anclie durante la sua vita, alcuni plagiarj appro- 
priandosi dei titoli che non ànno mai avuti nè meritati, si 
ànno attrihuita la gloria di avéré i primi saturato il mosto 
col carbonato calcareo; essi si sono anche vantati di avéré 
scoperto neU’ammoniaca fluoré la proprietà di arrestarc 
l’emoraggie , anche delle arterie , mentrechè al professera , 
la Vira medico di Catania in Sicilia , le scienze devono 
questa scoperta resa pnbblica dall' autore iu una eccellente 
njenioiia su taie oggetlo. lo mi fo un dovere ed un vero 
piacere di vendicare la memoria di questi due celebri 
professori , disingannando l’opinione dei dotti sopra i veri 
autori di taie scoperte nel regno di Napoli. 

PROCESS1 

PER IL MANIFATTORE. 

Ij e fabbriche di sciroppo d’uva stabilité in Francia, spe- 
cialmente quella di Bergerac e di Metz , devono incorag- 
giare le persone che desidererebbero costruirle in questo 
paese. Questa intrapresa non esige gran fondi , ne anticipa- 
zioni considerabili, e si puô presumere che Io spaccio sia certo. 



e ■ purificare il inuriato di ammoniara , elle si sublima dul Vesuvio e dalla 
Solfatara ; cgli ne Iraera un partito vantuggioso ; dipoi il Sig. r Vallin lia 
stabilité nella sua bella fabbrica d' acido solforico, di solfato d'allumina ec. , 
un laboralotio che gli soiumùustra dei muxiato di ouunoniafa che non diffe- 
risce da quello dei commercip. 
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Nous voyons par ce mémoire, que de Tommasi désacidi- 
fioit comme nous le moxit par k: carbonate calcaire; cepen- 
dant, de son vivant mcrne T des frelons de science usurpant 
des titres qu’ils n’ont jamais eus ni mérités, se sont attri- 
bué la gloire d’avoir les premiers saturé le moût avec le 
carbonate calcaire ; ils se sont de même vantés d’avoir 
découvert daus l’ammoniaque liquide la propriété d'arrêter 
les hémorragies , même des artères, tandis que c’est au pro- 
fesseur la Pira, médecin à Catania en Sicile, à qui les sciences 
doivent cette découverte, rendue publique par l’auteur dans 
un excellent mémoire à ce sujet. Je me fais un devoir et un 
vrai plaisir de venger la mémoire de ces deux célébrés pro- 
fesseurs, en rectifiant l’opinion des savans snr les vrais auteurs 
de ces découvertes dans le royaume de Naples. 

. PROCÉDÉS 

POUR LE MÀNUFÀ Ç.T ü R I E U. 

Les manufactures de sirop de raisins établies en France, 
notamment celles de Bergerac et de Metz doivent encou- 
rager les personnes qui désireraient en monter dans ce pays. 
Cette entreprise n’exigeroit ni mise de fonds, ni avances con- 
sidérables, et l’on- peut présumer le débit certain. 



et purifier le inuriate d'ammoniaque qui se sublime, soit du Vésuve , soit de 
la Sollatara ; il en tiroit un parti avantageux ; depuis M-. 1 Vallin a établi 
dans sa belle fabrique d'acide sulfurique , de sulfate d'aluinine etc., un atelier 
qui lui produit du muriate d'ammoniaque qui ne diffère point de celui do 
commerce. i. : . 



0 



Digitized by Google 





( 46 ) 

Il manil'attore deve stabilire la sua fabbrica in un luogo 
comodo e prossimo di quello d’onde ritira il mosto: 

Egli deve provvedersi anticipalamente délia quantità neces- 
saria di botti nuove in buono stato } 

Di due grandi caldaje bene stagnate ; 

Di otto a dieci grandi tinozze ; 

Di venti a trenta piccoli bacini di rame largbi ed a bocca 
grande délia capacità di sette ad otto bottiglie nere ciascuno j 

Di una o due grandi schiumarole di rame. 

Egli farà costruire i fornelli per le suc grandi caldaje, in 
modo cbe possa estinguere il fuoco sempre cbe vuole. 

Farà anche fabbricare una fornace cbe abbia tante aper- 
ture quanti sono i piccoli bacini ; questo fornello dev’essere 
costruito in maniera che i bacini non presentano alla vee-» 
menza délia fiamma che il loro fondo , e sarà riscaldato 
con fuoco di legno, di cui ne pvrà una provvisione necessaria. 

Egli si provvederà di telaj di legno con delle punte di 
cbiodi ai quattro angoli , per adattarvi le flanelle cbe devono 
servire a passare il mosto dopo la sua ebiarifleazione ; 

Di una quantità di miccie di cottone inzolfate délia lun- 
gbezza délia me là di un braccio , e délia grossezza dcl 
piccolo dito ; , 

Egli avrà una provvisione di quindici a venti cantaja 
di marmo in polvere ünissima e ben lavato. Non deve cou- 
tentarsi per quest’oggetto del marmo polverizzato che ordi» 
nariamente si vejide , per non essere la polyere del medesimo 
bastantemento flna j deve beu farlo lavare , scccare, metterlo 
in polvere iu un mortajo , e passarlo per un setaccio fino, 
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Le manufacturier doit établir ses ateliers dans un lieu 
commode, à portée de celui d’où il retire le moiit : 

Il doit se pourvoir d’avance de la quantité nécessaire de 
tonneaux neufs et en bon état; 

De deux grandes chaudières bien étamées; 

De huit à dix grands baquets ; 

De vingt à trente petites bassines de cuivre, larges et 
évasées de la contenance de sept à huit bouteilles noires 
chacune ; 

D’une ou deux grandes écumoires en cuivre. 

Il fera construire les fourneaux pour ses grandes chau- 
dières, de manière qu’il puisse éteindre le feu à volonté. 

Il fera de même fabriquer une galère qui ait autant 
d’ouvertures qu’il a de petites bassines; ce fourneau doit 
être construit de manière que les bâssines ne présentent 
à l’ardeur de la flamme, que leur fond; il sera chauffé 
au bois dont il aura une provision nécessaire. 

Il se pourvoira de châssis de bois avec des pointes aux 
quatre angles pour y adapter les flanelles, qui doivent 
servir à passer le moût après sa clarification ; 

D’une quantité de mèches de coton soufrées de la lon- 
gueur de la moitié du bras, et de la grosseur du petit 
doigt ; 

Il aura une provision de quinze à vingt cantari de 
marbre en poudre très-fine et bien lavé ; il ne s’en rap- 
portera point pour cet objet au marbre pilé que l’on 
achette, la poudre n’est point assez fine, il doit bien faire 
laver ce marbre, le faire sécher, le mettre en poudre dans 
un mortier et le passer à un tamis fin. 
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Nel punto délia vendemmia, i suoi fusti, i fornelli e tutt’i 
suoi uteasilj devono essere pronti -, egli invigilerà la raccolta 
delle uve, le farà scegliere , sgranellare , eschiacciare sola- 
mente cou i piedi ; avrà sotto una tettaja venti a trenta 
botti pronte e ben terse , elevate sopra delle travi cd iu 
distanza F una dall’ allra di due in tre piedi. Nel F atto che 
riccve il mosto, farà bruciare in una botte tre inicce iuzolfate. 

Seguita la combuslione delle miccc , si riempie la botte 
di mosto a meta , si tura , e due lavoranti l'agitano facen- 
dola girare sopra di se stessa durante un buon quarto d ora : 
scorso qucsto tempo , di duc botti che ànno suhita questa 
©perazione, se ne riempie una , e cosi di soguito. Su qucsto 
modo e con dei lavoranti intelligent! , si possono prépara re 
venticinquc a trenta botti di mosto al giorno ; vi si appon*- 
gono i numcri d’ordine , si situano , e si travaglia nel la 
medesimaguisa durante quattrogiorni sopra del nuovo-most®. 

A capo di qucsti qualtro giorni , il mosto preparato il 
primo, èchiaro e trasparvnle •, lo separerete dalle fecce, e gli 
farcie subire un’ operazroue simile alla prima ; farete lo 
stesso per la feccia cbe rimane nel fonda delle botte, e la 
melterete a parte. 

Allorquando tutta la provvisione del mosto cbe fii defâ- 
dera avéré è preparata , si procédé alfa preparazione dcllo 
sciroppo (6). 



(6) 1! mono clie non lia provalo elle due sole xolte i'operaiione del mntismo 
si è conservalo da sei mesi sensa dare alcun segno dï fermentaiione , egli è 
cliiarissimo e molto liuipido e fornisce unO sciroppo perfelto. 
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Au moment de la vendange, ses futailles, ses fourneaux, 
tous ses ustensiles doivent être prêts; U surveillera la récolle 
des raisins , les fera choisir , égrapper , et fouler seulement 
avec les pieds; il aura sous un haugard vingt à trente ton- 
neaux prêts et bien propres, élevés sur des solives et distans 
entre eux de deux à trois pieds. Au moment qu’on lui 
apporte le moût , il brûle dans un tonneau trois mèches 
soufrées. 

Les mèches étant brûlées , on remplit le tonneau de moût 
à moitié, on le bouche, et deux ouvriers l’agitent en le faisant 
rouler sur lui-mérne pendant un bon quart d'heure: au 
.bout de ce temps , de deux tonneaux qui ont subi cette 
opération , on en remplit un et ainsi de suite ; de celte 
manière et avec des ouvriers intelligens , l’on peut facile- 
ment inuéler vingt-cinq à trente Umneaux de moût par 
jour ; on les numérote , on les place et l’on travaille ainsi 
pendant quatre jours sur du moût nouveau. 

Au bout de ces quatre jours , le moût mué té le pre- 
mier est clair et transparent, vous le soutirez de dessus 
le marc et vous lui faites subir une opération semblable 
à la première ; vous faites de même pour le marc qui 
est au fond des tonneaux et vous les mettez à part. 

Lorsque toute la provision de moût que l'on desiroit 
avoir est muétée, on procède à la confection du sirop (6j. 



(6) Le moût qui n'a subi que deux fois l’opération du mu étage, s'est con* 
serve depuis six mois sans donner aucun signe de fermentai ion ; il est très* 
clair et très^liinpide et fournit un très-beau sirop, 

7 
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Si ricmpie nna delle grandi caldaje di mosto preparato,' 
se gli dà un calore di quarantacinque a cinquanta gradi , 
si toglie il fuoco , e vi si getta a poco a poco del marmo 
polverizzato agitando con una spatola di legno ; allorchè il 
liquore à finito di bollire, a non si formano più delle bolle 
alla sua superficie , si lascia deporre , ed a capo di due ore 
si travasa il mosto in una tinozza facendolo passare a tra- 
verso di una flanella : si versa questo mosto saturato nella 
seconda caldaja, vi si sbattono alcune dozzine di bianchi 
d’uova con una scopa; allorquando la caldaja è piena , si 
accende il fuoco elle si aumenta fino al punto del bollimento 
del liquore ; allora si ritira il fuoco , si schiuma con dili- 
gcnza esi passa il mosto a traverso d’un filtro nelle tinozze; 
si continua nel modo stesso la saturazione e la chiarifica- 
zione, fîncliè si abbia una quantità sufûcientc di mosto per 
occupare la fornace durante la giornata. 

Si riempiono li piccoli bacini di questo mosto chiarificato, 
si collocano sopra le aperture délia fornace, econ un fuoco 
violente si porta il liquore ad un forte bollimento che deve 
durare sino alla fine délia cottura dello sciroppo , cio che 
si conosce allorchè marca trentasei gradi al pesa-sale di 
Baumé. 

Egli sarebbe a proposito che lo sciroppo sortendo da 
sopra il fuoco , passasse in moite riprese per un gran ser- 
pentino immerso in un tino d' acqua , affinchè si raffred- 
dasse subito , e fosse collocato ail’ istantc in una botte. 
Allorchè è piena si lascia in riposo 25 a 3o giorni ; indi 
si travasa per separarlo del sedimeato, e si ripone in nuovi 
fusti per iutrodurlo nel commercio. 
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On remplit nne des grandes chaudières de moût muété, 
on lui donne 4^ à 5o degrés de chaleur , on retire le feu 
et on y jette peu à peu du marbre en poudre en remuant 
avec une spatule de bois : lorsque la liqueur ne bouillone 
plus et qu’il ne se forme [plus de bulles à la surface , ou 
la laisse déposer , et au bout de deux heures on soutire le 
moût dans un baquet en le faisant passer au travers d’un 
blanchet; on verse ce moût saturé dans la 2 .* chaudière, 
on y fouette quelques douzaines de blancs d’œufs avec un 
balai : lorsque la chaudière est pleine , on allume le feu 
et on le pousse jusqu'au point de l’ébullition de la liqueur, 
alors on retire le feu , on écume avec soin et l’on passe 
le moût au travers du blauchet dans des baquets; on con- 
tinue ainsi la saturation et la clarification jusqu’à coque 
l’on ait assez de moût pour occuper la galère pendant la 
journée. 

On remplit les petites bassines de ce moût clarifié , on 
les place sur les ouvertures de la galère , et , par un feu 
violent , on porte la liqueur à use forte ébullition , qui doit 
durer jusqu’à la fin de la cuite du sirop , ce que l’on 
reconnoit lorsqu’il marque 36 degrés au pèse-sel de Baumé , 

Il seroit à propos que le sirop en sortant de dessus le 
feu passât à plusieurs reprises dans un grand serpentin 
plongé dans une cuve d’eau, pour qu’il se refroidit subitement 
et fût jeté aussitôt dans un tonneau. Lorsqu’il est plein , on 
le laisse en repos a5 à 3o jours ; alors on le soutire pour 
le séparer du dépôt qui s’est formé, et on le met dans de 
nouvelles futailles pour l’introduire dans le commerce. 

7* 

- 04 - . 
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Si satura , si cliiarifica , e si traita nello stcsso modo il 
sedinicnto delle differeoti boni cb’ è slalo tucsso a parte: 
vi bisogna un poco di tempo per farlo passa re a traverso 
del filtro , rna il prodotto ne risarcisce. 

11 manifattore deve prolittare del tempo delle vendemmie, 
per preparare la quantità di sciroppo che gli sarà possibile 
con del mosto, che non è stato iinpregnato di gas-acido 
solforoso per conservarlo. 

Il mosto cbe si ricava dall’ uva ben matnrata e scelta, 
dà ordinariameute un terzo di sciroppo ; ma il manifattore 
deve calcolare il suo prodotto sopra un quarto netto di 
Sciroppo ben cotto , e privo di qualnnque sedinaento. 

Deve fare attenzione cbe lo sciroppo d’uva non circoli 
nel commercio che in piccoli l>arili , aflinchè il consutna- 
tore abbia la facilita di metterlo in bottiglie ben turate per 
conservarlo : lo sciroppo che resterebbe per qualche tempo 
smezzato, siasi in un barde cbe in una bolliglia, potrebbe 
facilmente alterarsi. 
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On sature , on clarifie et l’on traite de même les dépôts 
des différens tonneaux qui ont été mis en réserve : il faut 
un peu plus de temps pour les faire passer au travers du 
blancliet , mais le produit en dédommage. 

Le manufacturier doit proGter du temps des vendanges 
pour confectionner autant de sirop qu’il lui sera possible , 
avec du moût qu’il n’a point éprouvé l’opération du mutisme- 

Le moût que l’on retire des raisins bien mûrs et bien 
choisis rend ordinairement un tiers de sirop ; mais le manu- 
facturier ne doit calculer ses produits que sur un quart net 
de sirop bien cuit et privé de tout dépôt. 

11 observera de ne faire circuler dans le commerce le 
sirop de raisins que dans des petits tonneaux, afin que le 
consommateur ait la facilité de le mettre dans des bouteilles 
bien bouchées pour le conserver ; le sirop qui resteroit 
quelque temps en vidange, soit dans un tonneau, soit dans 
une bouteille , seroit susceptible de s’altérer. 
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